Q - ;- Saison Printemps 2023

Les Entrées
Ontse u Mloment (Starter of the day) 8€
GMM&@W%MM@WM,OMW&FOJW@KW ot
(Duck Hearts with spring salad, black garlic and sesame French vinaigrette)
MWW@&W@,W@K%QW,&M&@W 10€

(Rice ball with mussels, saffron and gorgonzola)

(Foie gras terrine with Goji berries, cranberries and asparagus)

Nos Plats Principaux

§Mﬂﬂm)am u @Kexﬁ (the chef’s suggestion) 18€

Poisoon de la marée (fish of the day) 19€
Sigmmmaﬂcﬁmm,waﬂw&waﬂkmemm 22€

(Kale crusted Scallops, leeks and potatoes julienne cooked with lard)

Franche de Sigot &' @gnean du Périgord farci aux liqumes printaniers & ricolla 23€

(Slice of leg of Lamb stuffed with ricotta, beans and peas)

%B/QGOMWWM%«W&»WM 26€

(Sweetbread meuniere style, provencal “crumble ™)

Nos Fromages et Desserts :

@osiette de oélection de gfoozmaﬂm a%m (plate of cheeses) 10€
Desoert du gozwc (dessert of the day) 7€
%am,wdwdwkw,fmma%mm 8€
(Pineapple jelly, mango sorbet on speculoos, Coconut and mint pesto)

Parfail glace & la violetle et an lait &' amande sur Biseuit an the sert Matcha 8€
(Violets and Almond milk iced parfait on Matcha green tea biscuit)

Moelleus. & foa Noix du Porigord el éclate de Chocolal blanc o€
(Hot local walnut cake with white chocolate)

@osortiment de Glaces @utivanales 1 boule :3€, 2 boules* :5€, 3boules: 7€

KEXRKKXKKX

Nos Menus
Menw JM deo jowrs (pour valider le menu, les trois services doivent étre pris a la commande):

Onlrée du Moment+ Poisson de fa marée /ougqestion du cheft dessert du jour = 27€
%Mgﬂ;gawk (jusqu’al3ans) : @guﬁdfaooqm"‘ Niande wpoio@on+rm£€oummo£vooofalwgﬁam:14€

- Tous nos plats sont faits maison (et peuvent demander un certain temps de préparation).
- Origine des viandes : France




